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The need to improve the control of meat slaughter animals and poultry in their rigging to develop mod-
ern express methods that have credibility in the indicators within and 99,4 to 99.9%, and can be used along 
with other methods to determine their quality and safety in the manufacturing laboratory facilities for meat 
processing, slaughtering companies and companies with sales and storage of meat (supermarkets, whole-
sale warehouses, refrigerators and the like), in the state laboratories of veterinary medicine and in labora-
tories of veterinary-sanitary examination of agro-industrial markets. Despite the fact that the responsibility 
for the safety and quality of food of animal origin is entrusted to the manufacturer, the protection of con-
sumer health is always under control of the state. To ensure consumers receive safe and high quality meat 
need to develop new rapid methods for their adequate control. Especially relevant are the research direc-
tions for the development of rapid methods to objectively assess the safety and quality of meat of slaugh-
tered animals and poultry during storage, and the implementation or use for the production of meat prod-
ucts. In stores, supermarkets, wholesale bases, the agricultural markets during the implementation of the 
meat of slaughtered animals and poultry it is often possible to detect the adulteration of meat for the han-
dling of formalin, chlorine, hydrogen peroxide, acetic acid, potassium permanganate for long-term storage 
and eliminate the signs of damage. Therefore, we have performed experimental studies and developed rapid 
methods to identify this type of fraud. Developed rapid methods for the determination of adulteration of 
meat of slaughter animals and poultry with formalin, chlorine, hydrogen peroxide, acetic acid, potassium 
permanganate are simple to implement and their results specific quality indicators. Therefore, these rapid 
methods are available us along with other methods for determining the quality and safety of meat slaugh-
tered animals and poultry (determination of organoleptic, the content of amino-ammoniac nitrogen, hydro-
gen sulfide, ammonia, pH, etc). These methods can be used in determining the safety and quality of meat of 
slaughtered animals and poultry during storage, and the implementation of laboratories at the facilities of 
meat processing, supermarkets, wholesale bases, in government veterinary laboratories and laboratories of 
veterinary-sanitary examination of agro-industrial markets. 
 
Key words: forensic examination of food products, express research methods, pork, beef, lamb, goat 
meat, poultry meat. 
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Розроблені експрес-методи виявлення обробки м’яса ссавців та птиці дезінфікуючими засобами (формаліном, хлором, 
пероксидом водню, оцтовою кислотою) з метою приховування ознак його псування. Ці методи можуть бути використані поряд з 
Науковий вісник ЛНУВМБ імені С.З. Ґжицького, 2018, т 20, № 92 
Scientific Messenger LNUVMB, 2018, vol. 20, no 92 
25 
іншими методами під час проведення судової експертизи необроблених харчових продуктів, зокрема м’яса. Вірогідність 
результатів визначення становить 99,4–99,9%. Для контролю якості й безпечності м’яса забійних ссавців та птиці під час їх 
зберігання й реалізації пропонується застосовувати розроблені експрес-методи у виробничих лабораторіях потужностей із 
переробки м’яса, забійних підприємствах та підприємствах із реалізації та зберігання м’яса, у державних лабораторіях 
ветеринарної медицини та в лабораторіях ветеринарно-санітарної експертизи на агропродовольчих ринках, а також під час 
проведення судової експертизи харчових продуктів, зокрема м’яса забійних ссавців та птиці 
 
Ключові слова: судова експертиза харчових продуктів, експрес-методи дослідження, свинина, яловичина, баранина, козляти-




Незважаючи на те, що відповідальність за без-
печність та якість харчових продуктів тваринного 
походження покладена на виробника, захист здоров’я 
споживача завжди залишається під контролем держа-
ви (Pro veterynarnu medytsynu, 2002). Державна служ-
ба України з питань безпечності харчових продуктів 
та захисту споживачів, основним завданням якої є 
реалізація державної політики у галузі ветеринарної 
медицини, сферах безпечності та окремих показників 
якості харчових продуктів, ідентифікації та реєстрації 
ссавців, санітарного законодавства, метрологічного 
нагляду, ринкового нагляду в межах сфери своєї 
відповідальності, державного контролю за додержан-
ням законодавства про захист прав споживачів і ре-
клами в цій сфері, повинна виконувати вимоги нової 
Європейської регламентації щодо харчових про-
дуктів, Комісії Кодексу Аліментаріус, ВООЗ, основ-
них положень торгових Угод SPS і TBT та організо-
вувати свою роботу на основі оцінки ризиків із 
санітарної безпеки харчових продуктів (Pro osnovni 
pryntsypy ta vymohy…, 2004; Rehlament № 852/2004; 
Rehlament № 854/2004).  
Для забезпечення отримання споживачами безпеч-
ної та якісної м’ясної сировини необхідно розробляти 
нові експресні методи щодо їх належного контролю. 
Особливо актуальними є напрями досліджень щодо 
розробки експресних методів, які дають змогу 
об’єктивно оцінити безпечність та якість м’яса 
забійної худоби та птиці під час зберігання та ре-
алізації або використання для виробництва 
м’ясопродуктів (Systemy upravlinnia bezpechnistiu 
kharchovykh produktiv, 2007).  
У світовій науці і практиці застосовуються най-
чутливіші методи визначення безпечності та якості 
м’ясної сировини. У магазинах, супермаркетах, опто-
вих базах, на агропромислових ринках під час ре-
алізації м’яса забійних ссавців та птиці дуже часто 
можна виявити оброблення м’яса формаліном, хло-
ром, пероксидом водню, оцтовою кислотою, калієм 
перманганатом для усунення ознак псування та подо-
вження терміну його зберігання. Тому нами були 
проведені експериментальні дослідження для розроб-
ки експресних методів виявлення зазначених ксе-
нобіотиків (Page et al., 2001; Reichert, 2006; Bohatko et 
al., 2015).  
Завданням дослідження було провести контроль 
якості м’яса забійних ссавців та розробити експрес-
методи виявлення обробки м’яса худоби та птиці 
дезінфікуючими засобами з метою приховування 
ознак його псування та подовження термінів 
зберігання в торговельній мережі. 
Матеріал та методи досліджень 
 
Для дослідження використовували проби м’яса 
забійних ссавців та птиці: свинини, яловичини, бара-
нини, козлятини, а також тушки м’яса птиці, що були 
доставлені на потужності з переробки м’яса Київської 
області, а також реалізувались на агропромислових 
ринках, супермаркетах та зберігалися на оптових 
базах. 
Попередньо проби м’яса забійних ссавців та птиці 
були досліджені органолептично (колір, запах, конси-
стенція, проба варіння тощо) (Mjaso, 1979) та в ком-
плексі з біохімічними дослідженнями щодо визначен-
ня ступеня свіжості та визначення м’яса, яке отримане 
від здорових ссавців і птиці (Mjaso, 1978; Pravyla 
peredzabiinoho veterynarnoho ohliadu tvaryn…, 2002).  
Також було розроблено експресні методи вияв-
лення обробки м’яса ссавців та птиці дезінфікуючими 
засобами (формаліном, хлором, пероксидом водню, 
оцтовою кислотою, калієм перманганатом) з метою 
приховування ознак його псування та подовження 
терміну його реалізації. 
 
Результати та їх обговорення 
 
За органолептичними, біохімічними показниками 
м’ясо забійних ссавців та м’ясо птиці відповідало 
свіжому ступеню та було отримане від клінічно здо-
рових ссавців і птиці. 
Для визначення фальсифікації м’яса забійних сса-
вців та птиці за обробки їх розчином формаліну, хло-
ру, пероксидом водню, оцтовою кислотою були роз-
робленні експресні методи. 
Суть методу виявлення зазначених дезінфектантів 
у м’ясі забійних ссавців та птиці за обробки їх форма-
ліном полягає у використанні суміші концентрованих 
азотної та сірчаної кислот та утворенні жовто-бурого 
або фіолетово-червоного кольору. Завдання розроб-
леного експрес-методу вирішувалася тим, що на по-
верхню м’язів свинини, яловичини, баранини, козля-
тини, та на тушку птиці площею 2,5×3,0 см наносили 
кілька крапель суміші концентрованих азотної та 
сірчаної кислот у співвідношенні 1:25 і через 4–
6 хвилин встановлювали зміну кольору від жовто-
бурого до фіолетово-червоного. 
Стабільність показників за інтенсивністю кольору 
під час встановлення обробки м’яса забійних ссавців 
та птиці формаліном становить 99,4%. Також значно 
вірогідніші дані – у 98,7–99,0% отримані порівняно з 
методом визначення вмісту аміно-аміачного азоту та 
у 98,9–99,2% –з методом визначення вмісту сірковод-
ню в м’ясі. 
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Ми виявляли обробку м’яса забійних ссавців та 
птиці формаліном за інтенсивністю кольору на 
42 пробах: 8 пробах свинини; 9 пробах яловичини, 
6 пробах баранини; 5 пробах козлятини; 14 пробах 




Виявлення м’яса, обробленого формаліном за інтенсивністю кольору 
 
Види м’яса Кількістьпроб 
Показники інтенсивності кольору за 
оброблення м’яса формаліном 
Кількість 
проб 
Показники інтенсивності кольору 
за відсутності оброблення м’яса 
формаліном 
Свинина, n = 8 2 Наявність фіолетово-червоного кольору 6 Наявність жовто-бурого кольору 
Яловичина, n = 9 2 Наявність фіолетово-червоного кольору 7  Наявність жовто-бурого кольору 
Баранина, n = 6 1 Наявність фіолетово-червоного кольору 5 Наявність жовто-бурого кольору 
Козлятина, n = 5 2 Наявність фіолетово-червоного кольору 3 Наявність жовто-бурого кольору 
Тушки птиці, n = 14 9 Наявність фіолетово-червоного кольору 5 Наявність жовто-бурого кольору 
 
Проведеними дослідженнями встановлено, що 
найбільша кількість тушок птиці була оброблена роз-
чином формаліну, що визначалася за інтенсивністю 
фіолетово-червоного кольору м’яса.  
Суть методу виявлення обробки м’яса забійних 
ссавців та птиці хлором полягає у встановленні наяв-
ності або відсутності синього кольору під час послі-
довного додавання до м’ясо-водної витяжки розчинів 
йодистого калію, водорозчинного крохмалю та кон-
центрованої хлорводневої кислоти. 
Завдання розробленого експрес-методу вирішува-
лася тим, що поверхню свинини, яловичини, барани-
ни, козлятини, тушки птиці зрізували ножицями у 
кількості 2,0–2,1 г, подрібнювали, кількісно перено-
сили у конічну колбу місткістю 25 см3, додавали 4,0–
4,1 см3 дистильованої води і настоювали упродовж 5–
10 хв. Приготовлену м’ясо-водну витяжку в співвід-
ношенні 1:2 фільтрували крізь паперовий беззольний 
фільтр. У пробірку градуйованою піпеткою вносили 
профільтровану м’ясо-водну витяжку у кількості 2,0–
2,1 см3 і додавали послідовно реактиви: 0,2 –0,3 см3 
розчину йодистого калію з масовою концентрацією 
5,0% та 0,2–0,3 см3 розчину водорозчинного крохма-
лю з масовою концентрацією 2,0%, також 2,0–2,1 см3 
концентрованої хлорводневої кислоти. Вміст пробір-
ки збовтували, ставили у штатив на 1–4 хв і спостері-
гали за зміною кольору. За обробки м’яса забійних 
ссавців та птиці хлором уміст пробірки забарвлювався 
у синій колір, а за відсутності оброблення колір був 
безбарвним. 
Стабільність показників інтенсивності кольору для 
виявлення оброблення м’яса забійних ссавців та птиці 
хлором становила 99,5%. Також вірогідніші дані – у 
98,1–99,0% були отримані порівняно з методом ви-
значення вмісту аміно-аміачного азоту в м’ясі та у 
98,5–99,3% – з методом визначення вмісту сірковод-
ню в м’ясі. 
Ми виявляли обробку м’яса забійних ссавців та 
птиці хлором за інтенсивністю кольору на 36 пробах: 
8 пробах свинини; 9 пробах яловичини, 5 пробах ба-
ранини; 4 пробах козлятини; 10 пробах тушок птиці. 
Результати досліджень наведено в таблиці 2. 
 
Таблиця 2 
Виявлення оброблення м’яса хлором за інтенсивністю кольору 
 
Види м’яса Кількість проб 
Показники інтенсивності кольору за 
оброблення м’яса хлором 
Кількість 
проб 
Показники інтенсивності кольору 
за відсутності оброблення м’яса 
хлором 
Свинина, n = 8 1 Наявність синього кольору  
(позитивна реакція) 
7 Відсутність синього кольору  
(негативна реакція) 
Яловичина, n = 9  Наявність синього кольору 
(позитивна реакція) 
7 Відсутність синього кольору 
(негативна реакція) 
Баранина,  n = 5 1 Наявність синього кольору 
(позитивна реакція) 
4 Відсутність синього кольору 
(негативна реакція) 
Козлятина, n = 4 1 Наявність синього кольору 
(позитивна реакція) 
3 Відсутність синього кольору 
(негативна реакція) 
Тушки птиці, n = 10 7 Наявність синього кольору 
(позитивна реакція) 
3 Відсутність синього кольору 
(негативна реакція) 
 
Проведеними дослідженнями визначено, що най-
більша кількість тушок птиці була оброблена хлором, 
що відзначалось за інтенсивністю синього кольору в 
м’ясо-водневій витяжці.  
Суть методу визначення обробки м’яса забійних 
ссавців та птиці за пероксидом водню полягає у вста-
новленні наявності або відсутності світло-синього 
кольору з використанням концентрованої сірчаної 
кислоти та йодисто-калієвого крохмалю. 
Завдання розробленого експрес-методу вирішува-
лася тим, що на поверхню свинини, яловичини, бара-
нини, козлятини та на тушку птиці площею розміром 
1,5×2,0 см наносили 0,5–0,6 см3 концентрованої сір-
чаної кислоти та 0,2–0,4 см3 йодисто-калієвого крох-
малю і через 1–5 хв встановлювали наявність або 
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відсутність забарвлення поверхні м’яса у світло-синій 
колір.  
Стабільність показників інтенсивності кольору під 
час визначення оброблення м’яса забійних ссавців та 
птиці пероксидом водню становить 99,6%. Також 
вірогідніші дані були отримані – у 98,9–99,2% порів-
няно з методом визначення вмісту аміно-аміачного 
азоту в м’ясі та у 98,2–99,1% – з методом визначення 
вмісту сірководню в м’ясі.  
Ми визначили оброблення м’яса забійних ссавців 
та птиці пероксидом водню за інтенсивністю кольору 
на 38 пробах: 10 пробах свинини; 10 пробах яловичи-
ни, 5 пробах баранини; 4 пробах козлятини; 9 пробах 
тушок птиці. Результати дослідження наведені в таб-
лиці 3. 
 
Таблиця 3  
Виявлення оброблення м’яса пероксидом водню за інтенсивністю кольору 
 
Види м’яса Кількістьпроб 
Показники інтенсивності кольору за 
оброблення м’яса пероксидом водню 
Кількість 
проб 
Показники інтенсивності кольору за 
відсутності оброблення м’яса перок-
сидом водню 
Свинина, n = 10 3 Наявність світло-синього кольору 
(позитивна реакція) 
7 Відсутність світло-синього кольору 
(негативна реакція) 
Яловичина n = 10 1 Наявність світло-синього кольору 
(позитивна реакція) 
9 Відсутність світло-синього кольору 
(негативна реакція) 
Баранина,  n = 5 2 Наявність світло-синього кольору 
(позитивна реакція) 
3 Відсутність світло-синього кольору 
(негативна реакція) 
Козлятина, n = 4 0 Наявність світло-синього кольору 
(позитивна реакція) 
4 Відсутність світло-синього кольору 
(негативна реакція) 
Тушки птиці, n = 9 5 Наявність світло-синього кольору 
(позитивна реакція) 
4 Відсутність світло-синього кольору 
(негативна реакція) 
 
Проведеними дослідженнями визначено, що най-
більша кількість тушок птиці була оброблена перок-
сидом водню, що спостерігалася за інтенсивністю 
світло-синього кольору у м’ясній витяжці.  
Суть методу визначення оброблення м’яса забій-
них ссавців та птиці за оцтовою кислотою полягає у 
встановленні наявності або відсутності рожевого ко-
льору з використанням розчину натрію гідроксиду з 
масовою концентрацією 0,1 моль/дм3 та індикатору 
спиртового розчину фенолфталеїну з масовою конце-
нтрацією 1%. 
Завдання розробленого експрес-методу вирішува-
лася тим, що на поверхню свинини, яловичини, бара-
нини, козлятини та на тушку птиці площею розміром 
2,0×2,5 см наносили градуйованою піпеткою 0,5–
0,6 см3 розчину натрію гідроксиду з масовою концен-
трацією 0,1 моль/дм3 та 0,1–0,2 см3 індикатору спир-
тового розчину фенолфталеїну з масовою концентра-
цією 1% і через 0,5–1,0 хв встановлювали наявність 
або відсутність рожевого кольору на поверхні м’яса.  
Стабільність показників інтенсивності кольору під 
час виявлення  оброблення м’яса забійних ссавців та 
птиці оцтовою кислотою становила 99,8%. Також 
вірогідніші дані – у 98,4–99,5% були отримані порів-
няно – з методом визначення вмісту аміно-аміачного 
азоту в м’ясі та у 98,8–99,6% з методом визначення 
вмісту сірководню в м’ясі.  
Ми виявили обробку м’яса забійних ссавців та 
птиці оцтовою кислотою за інтенсивністю кольору на 
42 пробах: 12 пробах свинини; 10 пробах яловичини, 
5 пробах баранини; 4 пробах козлятини; 11 пробах 
тушок птиці. Результати проведених досліджень на-
ведені в таблиці 4. 
 
Таблиця 4 






Показники інтенсивності кольору за 





Показники інтенсивності кольору 
за відсутності обробки м’яса оцто-
вою кислотою (негативна реакція) 
Свинина, n = 12 3 Наявність рожевого кольору  9 Відсутність рожевого кольору 
Яловичина, n = 10 4 Наявність рожевого кольору 6 Відсутність рожевого кольору 
Баранина, n = 5 1 Наявність рожевого кольору 4 Відсутність рожевого кольору 
Козлятина, n = 4 4 Наявність рожевого кольору  Відсутність рожевого кольору 
Тушки птиці, n = 11 9 Наявність рожевого кольору n = 6 2 Відсутність рожевого кольору n = 1 
 
Проведеними дослідженнями встановлено, що 
найбільша кількість тушок птиці була оброблена оц-
товою кислотою, визначалася за інтенсивністю роже-
вого кольору м’яса.  
Суть методу визначення оброблення м’яса забій-
них ссавців та птиці за калію перманганатом полягає 
у встановленні наявності або відсутності слабо-
рожевого кольору з додаванням розчину сірчаної 
кислоти з масовою концентрацією 0,5 моль/дм3 у 
кількості 0,4–0,5 см3. 
Завдання розробленого експрес-методу вирішува-
лася тим, що на поверхню свинини, яловичини, бара-
нини, козлятини та на тушку птиці площею розміром 
2,0×2,5 см наносили градуйованою піпеткою 0,4–
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0,5 см3 розчину сірчаної кислоти з масовою концент-
рацією 0,5 моль/дм3 і через 0,5–1 хвилину встановлю-
вали наявність або відсутність слабо-рожевого кольо-
ру.  
Розроблені експрес-методи визначення обробки 
м’яса забійних ссавців та птиці формаліном, хлором, 
пероксидом водню, оцтовою кислотою, калієм перма-
нганатом є простими у виконанні, а їх результати 
дають конкретні якісні показники. Тому дані експрес-
методи пропонуються нами поряд з іншими методами 
визначення якості та безпечності м’яса забійних ссав-
ців і птиці (визначення органолептики, вмісту аміно-
аміачного азоту, сірководню, аміаку, величини рН 
тощо). Ці методи можна використовувати для визна-
чення безпечності та якості м’яса забійних ссавців і 
птиці під час зберігання та реалізації у виробничих 
лабораторіях на потужностях з переробки м’яса, су-
пермаркетах, оптових базах, у державних лабораторі-
ях ветеринарної медицини, в лабораторіях ветеринар-
но-санітарної експертизи на агропромислових ринках, 
а також під час проведення судової експертизи харчо-





1. Розроблені експрес-методи визначення 
безпечності м’яса забійних ссавців та птиці за їх 
оброблення формаліном, хлором, пероксидом водню, 
оцтовою кислотою, калієм перманганатом мають 
достовірність  показників у межах від 99,4 до 99,9%.  
2. Для контролю якості й безпечності м’яса забій-
них ссавців та птиці під час їх зберігання й реалізації 
пропонується застосовувати розроблені експрес-
методи у виробничих лабораторіях потужностей із 
переробки м’яса, забійних підприємствах та підпри-
ємствах із реалізації та зберігання м’яса, у державних 
лабораторіях ветеринарної медицини та в лабораторі-
ях ветеринарно-санітарної експертизи на агропродо-
вольчих ринках, а також під час проведення судової 
експертизи харчових продуктів, зокрема м’яса забій-
них ссавців та птиці. 
Перспективою подальших досліджень буде розро-
блення методів виявлення заміни складників м’ясних 
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